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INTRODUÇÃO 

Limosilactobacillus fermentum é uma bactéria lática de reconhecida atividade probiótica, 

capaz de resistir ao ambiente gástrico e modular respostas imunes (Nithya et al., 2023; 

Marco et al., 2017). Durante a fermentação do leite, essa cepa libera peptídeos com 

potenciais efeitos anti-inflamatórios e imunomoduladores. O objetivo deste estudo foi 

identificar peptídeos derivados de L. fermentum LBF 433, avaliar seu potencial in silico 

e verificar a segurança e a resposta imune em modelos animais. 

 

DESENVOLVIMENTO 

O leite integral foi fermentado por L. fermentum LBF 433, submetido à digestão 

gastrointestinal simulada e analisado por NanoLC-MS/MS. As sequências foram triadas 

por meio de predição de bioatividade, segurança (toxicidade, hemólise e alergenicidade) 

e docking molecular contra a COX-2, um alvo-chave em processos inflamatórios (Zhang 

et al., 2021). A etapa in vivo consistiu na suplementação de cães e gatos com o produto 

fermentado durante 40 dias, seguida de monitoramento hematológico, bioquímico e 

imunológico. O estudo foi registrado no SisGen sob o número AC090C2 e aprovado pelo 

CEUA/UDESC (protocolo 3728250923). 

 

RESULTADOS  

Foram identificados múltiplos fragmentos peptídicos, dos quais uma parcela expressiva 

apresentou alta probabilidade de atividade anti-inflamatória, especialmente sequências 

ricas em resíduos hidrofóbicos associados a maior afinidade por COX-2 (Jiao et al., 

2019). Dez peptídeos foram priorizados para análises de interação molecular, e alguns 

mostraram ligação a resíduos catalíticos relevantes da enzima. Nos testes in vivo, cães 

suplementados apresentaram aumentos significativos em IgA e IgG (p < 0,05), enquanto 

gatos mostraram tendência de elevação de IgA, sem alterações hematológicas ou 

bioquímicas, sustentando a segurança do consumo (Granato et al., 2020). 

 

CONSIDERAÇÕES FINAIS 

A fermentação com L. fermentum LBF 433 resultou em peptídeos promissores com 

potencial anti-inflamatório e efeitos imunológicos benéficos em cães e gatos, 

consolidando seu uso em formulações funcionais seguras. 
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